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INTISAH.1 
Guna menyedlakan tambahar. gizi bagi kehidupan munusra salah satl! 
diantaranya, rnelllerlukan produk minurnan yang mengandullg protein Produk 
minuman berprotcin dikenal dengan istilah "susu" dapa! berasal d:tri hew all (susu 
hewani) maupun biji-bijian (susu nabati). Salah satu TUmbuhan biji-bljian yang 
dapa! digunakan sebagai bahan bahan baku pembuatan minuman berprotein nabati 
adalah biji kecipir brena biji kecipir mengandung protein yang tlnggi dan kurang 
rnernpunyai nilai ekonomis, Oleh karena illl peneiitian ini adaiah meiakukan 
pemouatan minuman berprotein dari biji kecipir yang mani'. lIIinunnn j'li dapat 
menjadi alternatif pemenuhan protein bagi masyarakat, sehiT1g\~a ma~}arakat 
khusllsrrv(t kelas menengah kebawah dengan mudah capat mcnjan~kaunya 
Tujua I pcnelilian adalah mempcliljari rengaruh suhu o[Jera'i dan jumhh 
,laXI.' terhadap yu:/d protein yang tcrekstrak dari bijl kecipir Dan hasil pene/iti<lfl 
lIli diharapkan pada pernbuatan minuman berprotein dari biJ J kecipir dapat 
dilak ukan pada suhu operasi dan jumJah stage yang optimum 
Penelitian dilakukan dengan mengekstraksi (/eachiIlX) blJ[ kecipir yang 
telah dihancurkan dengan menggunakan air, variasi yang digullakan adalah suiJu 
dan jumlah ,\Iagl.'. Pelaksanaan pcnelitiannya adalah memasukkan }O gram serbuk 
biji kecipir dan air 300 gram ke dalam tangki y<lng dilengkapi dengan pengaduk 
Kellludian silln), diaduk dengan kecepatan pcngadukan ISO rpm selama 60 menit 
Hstraksi dilakukan pada suhu opcrasi 30- 70 'c dan jumlahllug-.: sebanyak 4 
kali. Jumlah protein dalam filtrat hasil ekstraksi dianalisa mCIIlakci car a micro 
Awldah! field dihitllng melalui pelbandillgan antara rnassa prolein daiam filtrat 
ha,d ekstraksi lkngan massa mula-mula biji kccipir 
Hasil p~~f1eiitian mcnunjukkan bahwa pada ke1l1:likan SlItH! da:i 3 I '-6U"('. 
.Ink! prokill ~elllakin bcsar namun paJa suliu 70°(, .l'le!d prutein b.;r~:lIalig Selaill 
itll sennkill bamak .,Iuge yang diguflakan, Yldd prokin sl'rnakin tW:·.;1I 
\,11 
ABSTnACT 
To eul fil I nutritioll, products containing protein are lIet(kd Pmducts 
cumaining protein which are known as "milk" can be deri\ ed either from animals 
(ll pLints (seed,) One orthe plants (set:(b) "hich can be u'>ed to produce drinks 
IT'1l!31l1ing pmtt~in is winged bean bt'cau,e it (Ontain, of high protein and having 
k~,~ economic. Thus this research is to produce drinks containing proTein Ii-om 
wlIlged hl'all which we believe can be an ailt'rrntn t' 1'01 the community to gel 
protem, so pet)ple especially from lIliddle km er (1.1"e, \\ ill get easily obtain it 
The objective of this research I> I" ,ru,j\ the intluence of operatiun 
tcmpl'lJture and stage number toward \ldJ ;'; utem c,Hacted from the winged 
bcan hUIll tht: result of this research \1 e ailll Ii) ma'\lll1ize protein illtakll in the 
pillees, (If prt':duClIllII using optimulll operatiun tc'lll[,l'rature and stage nurnh~r 
We pe,j()I'[ll the research by leaching the mesh winged b~an using water 
llS!I1,c variety <lftctllpcraturc and stagc number We flll,\ 1U gram:, ,)f mesh winged 
beall \\ith 300 grams \\(lter Il\ the tankl'ht:n l\t' ,tlfred it in the speed of 150 rpm 
.!ruund 6U minutes The experiment is performing 111 the temperature of 30- 70 "e 
and there wdl be 4 stages. The number of Plt)tl'ln l',tracted is calculated through 
]\lino Kjeidahl theol) Yield is caiclliateJ through the comparison between 
1)['('[ell1 lIla,s v,ithin the filtrate and the initial mass tlf\\lf1ged bean 
rile result of the research shows that in the process of raising temperature 
from ~() <)0 "e yield protein is getting bit!ger Hlme\er. in the temperature of70 
C it I"~ less T!ll' 1llort~ slagl's is used the mOIl' yield protein 
, III 
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